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" ECHR, pére et fils dans
le secret des grands chefs

Saga Créée par Serge Hairabétian en 1987, la société laurentine concoit les cuisines des stars
de la gastronomie francaise. Un savoir-faire unique repris aujourd’hui par le fils, Damien
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ue serait un grand chef
sans sa cuisine? Dans le
cercle trés fermé des étoi-
lés made in France, il faut des mois
voire des années pour mettre au
point ces espaces de création cu-

linaire ot chaque détail a son im-

portance. Un vrai travail d’orfévre
que trés peu savent concevoir et
coordonner de bout en bout. Le
chef en la matiére, c’est Serge Hai-
rabétian. Depuis la création de sa
société ECHR a Saint-Laurent-du-
Var en 1987, il a su gagner la con-
fiance des plus grandes stars de la
gastronomie. Et la garder. Au-
jourd’hui, il transmet tout en dou-
ceur son savoir-faire et son réseau
a son fils Damien. Une fierté de
pére et d’entrepreneur pour ce pa-
tron charismatique doté d'une au-
torité naturelle et d'un humour ir-
résistible. Une arme pour mieux af-
fronter la pression du métier ? De
son propre aveu, étre dans le se-
cret des dieux, n’est pas toujours
simple. « A chaque ouverture d’un
nouveau restaurant, ils subissent
eux-mémes une pression incroya-
ble. Notre role est crucial, leur ins-
trument doit étre parfait ».

Alain Ducasse, le mentor

Serge a embrassé le métier un peu
par hasard voila pres de 30 ans.
« Dans un grand moment d’incon-
science, ironise-t-il, le regard rieur.
Je ne savais pas ce qu était l'entre-
preneuriat, il ne valait mieux pas sa-
voir d ailleurs. » Jeune trentenaire,
il est alors chef d’agence a Saint-
Laurent-du-Var pour Hobart, le fa-
bricant américain de matériel de
cuisines professionnelles. «Javais
gravi tous les échelons et la sensa-
tion d’étre arrivé au bout d’un par-
cours. Entre-temps, j'avais suc-
combé a la beauté des fourneaux de

. la marque Molteni avec qui j'ai

signé un contrat de représentation
exclusive. Et croisé la route d’Alain
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Ducasse, qui m’a lancé un défi pha-
raonique : I'équipement de la cui-
sine du Louis XV de I'Hotel de Paris,
a Monaco ».

Serge et Damien Hairabétian. Avec un chiffre d’affaires consolid e 9 millions d’euros,
les créateurs de cuisines haute couture ont encore un bel avenir devant eux.

des antres de grands chefs.
Jusqu’en 1993, le développement
d’ECHR est royal, la croissance

Un grand plon-
geon dans l'in-
connu au cours
duquel Serge n’a
d’autre choix que
de se crampon-
ner a son instinct.

« Mettre en musique
les idées des chefs,
cerner Ie%s besoins »

« C’est superbe »

s’exclame Alain Ducasse apres
huit mois de travaux. Le défi est re-
levé, et la porte s’ouvre grand sur
d’autres contrats. « Le bouche a
oreille marche bien dans ce mi-
lieu », confie Serge qui a trés vite
élargi ses compétences a la con-
ception compléte et la réalisation

constante. Puis les contrats lan-
cés quelques années plus tot
s’achévent et la crise post-guerre
du Golfe met un frein aux com-
mandes. Serge puise dans son bas
de laine et se concentre sur I'acti-
vité de service aprés-vente. Et c’est
une commande pour le domaine

(Frantz Bouton)

de Terre Blanche a Tourrettes qui
relance finalement la machine en
1997. Celleci ne s’arrétera plus.
Serge a gagné la confiance d’au-
tres pointures comme Joél Robu-
chon, pour la cuisine du Métro-
pole 3 Monaco. « Il faut s’adapter a
l'art de chacun, a leur propre facon
de cuisiner. Etre force de proposition
aussi, efre en veille sur toutes les in-
novations, savoir apporter une re-
ponse a chaque problématique.
Apres, c’est comme au cinéma, il
faut écrire de bons scénarios, trou-
ver les bons interprétes et réaliser le
Jjuste montage ».

Dix aprés cette premiére rencon-
tre, Joél Robuchon ouvre un nou-
veau restaurant a Bordeaux, et
une fois encore, ECHR est dans les

1. Serge Hairabétian et Alain Ducasse en 1987, a 'époque de la réalisation de la cuisine de le ’'Hétel de Paris. 2 & 3. 25 ans aprés, Alain Ducasse est toujours fidéle

Repeéres

ECHR a laissé son empreinte
dans les cuisines de prestigieux
établissements : L'Eden Roc

a Antibes; le Martinez a
Cannes; le Negresco; Le Grand-
Hoétel du Cap-Ferrat; L'Hotel de
Paris, I' Hermitage, le Métropole,
le Yacht Club a Monaco ;

la Pinéde et I'hdtel Byblos

a Saint-Tropez, le MuCem

a Marseille; le Fouquet's, I'hotel
Vendome, le Plaza Athénée,
I'Atelier Joél Robuchon,

La Dame de Pic, le restaurant
Jules- Vernes de la Tour Eiffel

a Paris; le Dorchester hotel

a Londres, le Lausanne Palace...

coulisses. Désormais, c’est cepen-
dant Damien, le fils, qui méne la
barque aprés avoir rejoint I'aven-
ture en 2006. « J'ai fait des études
pour travailler dans la finance. Tres
vite, je m’y suis senti enferme. Alors,
j’ai rejoint Uentreprise familiale, et
cet univers que je connais depuis
toujours. Avec mon pére, nous
avons vite trouvé une belle com-
plémentarité ». Damien améne son
savoir de gestionnaire. Et apprend
lui aussi a mener les projets de
bout en bout. Tel pére, tel fils. Con-
vaincus, les grands chefs le pren-
nent méme dans leurs bagages
pour partir a la conquéte du
monde. Des projets sont en cours
a Pékin, New-York... « Mon réve

- élait que nous Soyons reconnus au-

dela de nos frontieres. C’est fait, et
mon fils va continuer de le réali-
ser », confesse Serge, bien décidé
a profiter de sa nouvelle vie de
jeune retraité. En gardant toujours
un ceil en cuisine...
: FLORENCE BUADES
fbuades@nicematin.fr

a Serge Hairabétian. Entre-temps, le créateur de cuisines haute couture a conquis les nouvelles générations comme Anne-Sophie Pic et Gérald Passedat, ici au
MuCem de Marseille. 4. Damien doit a son tour gagner la confiance des plus grands. Ici avec Joél Robuchon dans la cuisine de La Grandg Maison a Bordeaux. (D.R)




